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PRESENTACIÓN
BIOCACAO es una unidad productiva en crecimiento ubicada en La Unión, corregimiento del municipio de 
Florida (Valle del Cauca). Por medio de procesos de empoderamiento productivo, BIOCACAO ha liderado 
iniciativas que buscan la seguridad alimentaria de su territorio teniendo como base los sistemas agroecológicos, 
manteniendo el equilibrio con el ecosistema, conservando los conocimientos ancestrales y vinculándolos con 
procedimientos técnicos.
La unidad productiva está conformada por 12 asociados de la región, que como pilar de su trabajo procuran el 
rescate del cultivo de cacao de la zona, que por mucho tiempo fue de gran importancia en su territorio. BIOCACAO
 trabaja desde el cultivo del cacao, hasta la transformación de los granos en productos derivados, ya que por medio 
de múltiples gestiones han obtenido saberes y maquinaria que les permite llevar la unidad productiva a un nivel 
de transformación.
El Centro de Biotecnología Industrial (CBI) del SENA, brinda formación profesional en el municipio de Palmira y 
su área de influencia, como en los municipios de Florida y Pradera, entre otros, a través de programas de formación 
titulada, el programa Sena Emprende Rural (SER) y el programa AgroSENA que brinda asistencia técnica al campo. 
Durante los años 2017 y 2018, a través del Sistema de Investigación, Desarrollo Tecnológico e Innovación SENNOVA, 
junto con SER se formuló el proyecto “Mejoramiento de la cadena agroindustrial de Bio Cacao como estrategia para el 
post conflicto a través de biotecnología aplicada al proceso de fermentación del grano”. El proyecto está enfocado a 
optimizar el proceso de fermentación del grano de cacao mediante la aplicación de herramientas biotecnológicas que 
puedan ser transferidas a través de prácticas sencillas a la unidad productiva de BIOCACAO y a futuro, a otras unidades
productivas que realizan procesos artesanales para el beneficio del cacao, contribuyendo a la obtención de productos 
con denominación de origen.
Durante el desarrollo del proyecto se realizó un reconocimiento del proceso artesanal que lleva a cabo la unidad 
productiva BIOCACAO, permitiendo identificar oportunidades de mejora en el proceso del beneficio del grano de 
acuerdo a lo recomendado por la Federación Nacional de Cacaoteros (FEDECACAO) y otros referentes a nivel
nacional e internacional.
Por otro lado, se realizó un diagnóstico con el propósito de ejecutar un manejo integral del proceso de cosecha, 
beneficio y transformación del fruto y grano de cacao. Para dicho diagnóstico se tuvieron en cuenta los procedimietos 
establecidos para la siembra, mantenimiento, poda, cosecha, fermentación, secado, almacenamiento y transformción 
del grano de cacao. 
A partir de estas actividades, se identificaron algunas mejoras que se pueden realizar en el manejo de residuos sólidos 
generados por los procedimientos de poda y cosecha. Así mismo, se propone un plan de manejo de los residuos líquidos 
(exudado) de los granos de cacao frescos (mucílago) por medio de la implementación de herramientas biotecnológicas 
para la transformación y aprovechamientos de estos a subproductos.
El trabajo conjunto con la comunidad permitió la formulación a un plan de acción por medio de una estrategia de 
educación ambiental integral y de trasferencia tecnológica que contempla un instrumento pedagógico para la 
apropiación del conocimiento de forma didáctica y la implementación de jornadas de capacitación y sensibilización en 
el proceso de producción de cacao frente al uso eficiente de los recursos naturales de la región. 
Como producto de este trabajo, se desarrolló la presente cartilla que contiene recomendaciones para la adopción de los 
planes de mejora del beneficio del cacao, que contribuyen a mantener una óptima calidad del producto final, 
presentadas en un lenguaje sencillo y gráfico, dirigido especialmente a los productores artesanales de cacao y sus 
derivados.
Los personajes que encontrarán a lo largo de la cartilla representan algunas de las personas que han hecho posible el 
desarrollo del proyecto, ya sea desde el CBI o desde BIOCACAO. Son ellos quienes de una manera didáctica presentarán 
las recomendaciones para hacer del proceso artesanal una experiencia que permita la oferta de productos de excelente 
calidad provenientes de la región.
En una próxima segunda fase del proyecto, mediante la articulación de los tres programas, SENNOVA, SER y AgroSENA 
se espera realizar actividades de transferencia, no solamente a la Unidad Productiva BIOCACAO, sino también a aquellas 
unidades productivas de cacao interesadas en adoptar las prácticas sugeridas.
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PROLOGO
El Centro de Biotecnología Industrial (CBI) del Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, cuenta con diferentes estrategias 
para el desarrollo y cumplimiento de sus objetivos misionales. El objetivo de mayor importancia es la formación 
profesional integral de la comunidad, con base en el trabajo articulado de los programas: Sistema de Investigación 
Desarrollo Tecnológico e Innovación (SENNOVA), el Sistema de Prospectiva, Vigilancia e Inteligencia Organizacional 
(PREVIOS), y los programas que impulsan el empleo y la productividad rural, entre ellos Sena Emprende Rural (SER) y 
AgroSENA.
El trabajo interdisciplinario de los diferentes actores de estas estrategias, permitió identificar las necesidades reales de 
las comunidades rurales, para el desarrollo de proyectos con diferente enfoque; principalmente, procesos de 
Investigación aplicada con pertinencia para la región, los cuales establecen una sinergia para la generación de valor 
agregado al conocimiento tradicional y para la mejora continua de la producción rural, un sector que requiere potenciar 
sus capacidades económicas para contribuir con la calidad de vida de sus habitantes.
El proyecto “Mejoramiento de la cadena agroindustrial de BIOCACAO como estrategia para el post conflicto a través de 
biotecnología aplicada al proceso de fermentación del grano” surgió como respuesta a esas necesidades identificadas 
por instructores, aprendices y agricultores, quienes requerían mejorar sus procesos productivos para la diferenciación, 
competitividad e innovación en el mercado. De allí en adelante, el equipo de investigación SENNOVA del Sena, mediante 
estudios de vigilancia tecnológica, siguiendo las metodologías propuestas por el Sistema PREVIOS, identificó 
oportunidades para el fortalecimiento de la cadena productiva del cacao desde la biotecnología agroindustrial.
El desarrollo del proyecto trajo consigo diferentes oportunidades para que la comunidad comenzará a incorporar 
mejoras en toda la cadena productiva, iniciando con la cosecha, pasando por el proceso de beneficio del grano de cacao, 
la fermentación y finalmente la trasformación. Todo ello ha permitido el reconocimiento de las prácticas ancestrales 
empleadas por los agricultores, aprovechando las tecnologías aplicadas, capacitación y formación de entidades de 
orden nacional e internacional a través del CBI SENA Palmira.
Los resultados obtenidos del trabajo conjunto y del proyecto de investigación, se han divulgado a través de jornadas de 
transferencias científicas en eventos SENNOVA y trasferencias tecnológicas dirigidas a la comunidad rural. Lo anterior ha 
generado un reconocimiento especial hacia la Unidad productiva BIOCACAO y al trabajo de aprendices, instructores e 
investigadores del Sena quienes se forman como actores de cambio en nuestra sociedad. 
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1. INTRODUCCIÓN A LAS BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS (BPA)
Las buenas prácti cas ag rí co las son ap l i cadas para el uso efi c i ente y responsab le de los recu rsos natu ra les 
presentes en el área. Además, es la i mp lementaci ón de cu l tivos más equ itativos entre ag ri cu l tor y ecosistema. 
En el caso del cacao la NTC 5811 es la norma de referencia para las prácti cas ag rí co las [1].
1.1. Sistema Agroforestal
Es u na forma de uso del suelo en donde árbo les y arbustos se uti l izan en asociaci ón con cu l tivos y/o an i ma les o 
que perm ite d iversifi car y opti m izar la producci ón de manera sosten i b le a l existi r i nteracci ones eco lóg i cas que 
aportan componentes económicos [2].
1.2. Mantenimiento y Registro del Cultivo
Para mantener las BPA es necesari o consig nar toda la i nformaci ón referente a:
• Formatos de revisi ón.
• Documentos de todos los procesos.
• Formato de quejas y rec lamos.
• P lan de manejo ambienta l (PMA).
Lo anteri or perm ite estandarizar procesos y mejorarlos, a l detectar cua lqu ier anoma l í a o i nconform idad.
Árb
oles de cacao
Pla
nta
s de
 platano o bananoÁr
bo l
es f
ruta les o maderables
QUÉ SE TIENE EN CUENTA AL APLICAR LAS BPA?
?
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1.3. Historia del Cultivo y Manejo
Es necesari o rea l izar u na seña l izaci ón visua l de las áreas de la u n i dad, uti l izando como herram ienta ad i c i ona l u n 
p lano del área, en el cua l se debe i dentifi car:
• Visi ón del área del campo
• I nvernadero
• Casas
• Parcelas
• Centros de acopi o
• Viveros, etc.
• Variedad de p lantas
1.4. Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)
La SST, es de vita l i mportancia para los trabajadores, por lo tanto, e l persona l debe ser capacitado en temas 
como: el deb i do uso de los elementos de protecci ón persona l, e l cu i dado, manejo y man i pu laci ón de sustancias, 
entre otros [3,4]. 
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1.5. Control de Plagas (Roedores) 
• Rea l izar u n prog rama de manejo y contro l de roedores.
• Tomar med i das de contro l para i mped i r el i ng reso a roedores a las ed ifi caci ones, 
a los equ i pos o a l área de proceso.
2. GENERALIDADES DEL CACAO
El árbo l del cacao (Theobroma cacao L.) a lcanza u na a l tu ra entre 4 y 8 metros en cu l tivo. La corteza es oscu ra, 
copa redonda y ancho de 2 a 4 metros. El tronco es recto y su forma depende de las podas de formaci ón.
Foto 1. Caracterí sti cas del árbo l de cacao: etapas de formaci ón del fruto. Fuente: autores
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Las f lores del cacao son hermafrod itas, pequeñas (10 a 20 mm de d iámetro) y se producen en raci mos cortos 
l lamados coj i nes f lora les, que brotan sobre el tronco y las ramas sosten i das por u n pedú ncu lo de donde está 
ad heri da la f lor. El fruto es u na baya g rande (mazorca), esféri ca o a largada. El co lor de las f lores y el fruto 
cambia de acuerdo con la variedad del cacao. Las sem i l las son café-roj izas, ovadas, l i geramente compri m i das con 
tamaños aproxi mados entre 20 a 50 mm de largo, 12 a 16 mm de ancho y 7 a 12 mm de g rosor [5].
Estaminoides
SépalosPétalos
Pedicelo
Estaminoides
Pedicelo
Ovario
Ovulos
Estilo
Filamento
Antera
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2.1. Propagación del Cacao
La propagaci ón se puede rea l izar med iante el cu l tivo de la sem i l la o por i njerto, e l ag ri cu l tor debe eleg i r 
segú n la pri ori dad de la cosecha el método que uti l izará. La tab la 1 muestra las pri nci pa les d iferencias entre 
los métodos.
Métodos de propagaci ón del cacao:
Se tarda ci nco años en 
produci r la pri mera 
cosecha
La pri mera cosecha se 
obtiene en dos años y 
med i o aproxi madamente
POR SEMILLA POR YEMAS E INJERTOS
La f loraci ón y la 
producci ón ocu rren 
du rante todo el año
Hay u n iform idad 
en las fechas de f loraci ón
Las caracterí sti cas 
de las p lantas varí an segú n 
la mezcla de pad re y mad re
Conserva i nteg ra l mente 
las caracterí sti cas de la 
p lanta de la cua l procede.
Los frutos varí an de 
tamaño
Los frutos son de tamaño 
u n iforme
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2.2. Variedad de cacao.
Trad i c i ona l mente existen tres g ru pos genéti cos de cacao: Cri o l l o, Forastero y Tri n itari o. S i n embargo, e l g ru po 
Forastero abarca u na a l ta variab i l i dad genéti ca, m ientras que la variedad Cri o l l o es genéti camente más defi n i-
da. El g ru po Tri n itari o comprende h í bri dos entre los dos pri meros g ru pos [5,6].
Exi sten tres variedades de cacao: Cri o l l o, Forastero y tri n itari o.
Cacao Criollo
O rigen: Centroaméri ca, Co lombia y Venezuela que produce cacao du lce y de aroma i ntenso. De cada 100 g ranos de cacao produci dos en el mu ndo, 
5 g ranos son de cacao Cri o l l o.
6
O rigen: Amazonas, Brasi l, produce cacao amargo. De cada 100 g ranos de cacao que se producen en el mu ndo, 80 g ranos son de Cacao Forastero.
Cacao Forastero
7
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Cacao Trinitario
O rigen: Is la de Tri n i dad, frente a las costas de Venezuela. Del cruce repeti do entre el l os, se orig i naron los d iferentes ti pos de cacao que se conocen y uti l izan en la actua l i dad. De cada 100 g ranos de cacao que se producen en el mu ndo, 15 g ranos son de Cacao Tri n itari o..
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2.3. Factores a tener en cuenta para la siembra de cacao
¿ Qué debe tener en cuenta a la hora de cu l tivar ?
4 Maderables Hojas de plátanoFrutales
Ti pos de árbo les acompañastes para el cu l tivo de cacao
1
Ti po d
e semi l la que se piensa propagar (criollo, forastero, trinitario o hí
drid
os)
2
Cond i
ciones cl i máticas del área
3
Cond
iciones del suelo
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Beneficios:
 
• Tienen dob le propósito (económico y ambienta l).
• Se convierte en barreras cortadoras del viento y en u n sistema para contro lar an i ma les e i nsectos que puedan 
afectar el cu l tivo (contro l b i o l óg i co).
A conti nuaci ón, se presentan los árbo les acompañantes que aportan el n ivel de sombra requeri do (50 a 70%). Los 
más uti l izados son:
• P látano
• Banano
• Gandu l o h iguera
• Árbo l madero neg ro
• Guama
BARRERA
10
La d istancia entre cada árbo l varí a segú n los árbo les acompañantes [2]. Para generar sombra tempora l de 25 a 
35% se uti l izan especies arbóreas como:
• Lau rel
• Guanacaste.
• Ced ro rea l
• Caoba
• Árbo les fruta les (aguacate y c í tri cos)
También es posi b le combi nar especies formando u n sistema ag roforesta l como el recomendado por Morei ra y 
Castro, [2] de banano – cacao – lau rel.
• R iego de p lantas
El cu l tivo de cacao es consi derado como h i d roperi ód i co, deb i do a que la preci p itaci ón es el factor ambienta l 
que más i nf luye en la producci ón de cacao en cond i c i ones de campo, y la peri od i c i dad de las l l uvias es el pri nci-
pa l factor c l i máti co que i nduce la apertu ra de brotes vegetativos y esti mu la la f loraci ón, por tanto, la fre-
cuencia del riego se debe variar de acuerdo a las temporadas de l l uvia o sequ í a [7].
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No es recomendab le el emp leo de aguas resi dua les para riego por el a l to riesgo de contami naci ón. Se recom ienda 
eva luar la ca l i dad fisi coqu í m i ca y m icrobi o l óg i ca del agua para garantizar que cumple con las normas estab leci-
das por los organ ismos competentes [4].
• Li mpieza y desi nfecci ón de herram ientas
El corte y poda perm ite contro lar:
A ltu ra de la planta
Envergadu ra del árbol o planta
Control de ramas secas
Li mpieza de frutos enfermos, picados y/o mordidos 
por
 an
im
ale
s
¿ Qué sucede con las herram ientas cuando se corta u na rama o fruto enfermo ?
Las herram ientas que tienen contacto con las frutas o ramas enfermas pueden adqu i ri r agentes patógenos como 
bacterias y hongos que pueden causar contami naci ón cruzada a otras p lantas sanas.
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El i m i nación de frutos enfermo o dañodos
Herramientas i nfectadas
P lantas sanas
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¿ Cómo desi nfectar las herram ientas uti l izadas en la poda o 
corte de ramas y frutos enfermos ?
1. Li mpieza de resi duos só l i dos
Edgar O rtiz
I nstructor Ag roSENAPaño o
 tela húmeda.
Reti rar con u n paño o tela hú meda
todo el materia l so l i do que este pegado
o ad heri doa la herram ienta.
Recuerda: antes de la etapa de desi nfecci ón de 
los reci p i entes y herram ientas que vas a usar 
para las labores ag rí co las, debes rea l izar u na 
l i mpieza para reti rar restos de materia l só l i do.
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!TEN EN CU ENTA que el uso de c loro para las su perfi c i es 
en contacto con a l i mentos puede causar la i nh i b i c i ón 
de m icroorgan ismos que son i mportantes en la 
fermentaci ón, como las levadu ras
¡
2. Preparación de desinfectante para superficies en contacto con alimentos
Vi nag re: Este desi nfectante puede ser usado para su perfi c i es que van a estar en contacto con los a l i mentos, 
como por ejemplo los reci p i entes p lásti cos donde se depositan los g ranos de cacao.
             
G i nna O rdoñez
Lí der SEN N OVA
3,8
 l it
ros de
 agua (3800 ml)
1/2
 l it
ro 
de c
loro o h i poclorito (500 ml)
Se mezclan las dos sutancias
(agua y c loro) 
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Para desi nfecci ón de herram ientas de poda, e l c loro comercia l, viene formu lado en varias concentraci ones que 
van desde el 2,0% a l 5,0% (aproxi madamente). Sea cua l sea la marca que se escoja, debe d i l u i rse a l 1,0 % y sumerg i r 
el i nstrumento a desi nfectar por espaci o de dos a tres m i nutos [8].
4 l
itro
s de agua (4000 ml) 1 l
itr
o d
e clor
o comercial  (1000 ml)
Se mezclan las dos sutancias
(agua y c loro) 
Dejar en la so luci ón desi nfectante con c loro de dos a tres m i nutos. Perí odos más pro longados no aumentan
la efi c i encia y pueden deteri orar las herram ientas por la a l ta capaci dad de oxi daci ón de este producto.
Desi n
fectantante He
rra
mi nt
as para desi nfectar
3. I nmersi ón en el desifectante
16
Yohanna Acevedo
I nstructora SER
Ma
ch
et
e
Me
dia
 lu
na
Sie
rra
 o 
se
rru
cho
Tij
er
as
1. Herram ientas para el corte 2. Árb loes o p lantas a tratar
Ram
as q
ue generan peso
Ra
ma
s q
ue 
roban 
nutrientes al tal l o
Se l lante para lo cortes o heri das 
causadas du rante la poda.
Conto lar el tamaño de la p lata o 
árbo l para faci l i tar el manejo de la
cosecha.
• Podas de formaci ón
• Podas de manten i m iento
• Podas de frutifi caci ón
Para faci l i tar el manejo de los desi nfectantes l í qu i dos que 
requ ieren de u n perí odo de reposo, du rante el cua l ejercen su 
acci ón b i oci da, es recomendab le poner en contacto con el 
l í qu i do varias herram ientas a l m ismo tiempo, para luego i rlas 
usando en forma rotativa y así evitar perí odos de i nactivi dad 
entre u na desi nfecci ón y otra.
• Poda (corte de ramas y frutos enfermos)
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El corte de ramas perm ite contro lar el paso de an i ma les que hacen de u na p lanta a otra, ya que se manti nene 
las d istancias entre las p lantas o árdo les de cacao.
Mord i das por an i ma les.
Frutos enfermos por 
Mon i l i asi s y Phytopthora
4. Contro l para el transporte de an i ma les
3. El i m i naci on de frutos enfermos o mord i do pos an i ma les
18
5. C
ont
rol y
 el i mi nacion de ramas y frutos mordidos por animales.
Co
mp
ost
aje (ramas y frutos mord idos por animales).
6. 
l im
piez
a y desi nfeccion de herramientas.
El enterrar frutos enfermos (profu nd i dad de 20 a 30 Cm).
Recuerda siempre usar lo elementos de protección personal (EPP)
19
Fuente: Karo l Sthefann i Cadena M i l lán 
¡Recuerda! so lo cosechar
 las mazorcas madu ras
M iguel Á lvarez
Productor de B i ocacao 
3. Cosecha
3.1. Introduccion cosecha
¡Recuerda! Para cosechar el cacao es necesari o 
tener en cuenta el estado de madu rez
adecuado y que los frutos estén sanos.
21
¡Ho la!, recuerda que para la reco lecci ón del fruto se
 uti l iza u na tijera desi nfectada previamente.
Edgar P laza
Productor de B i ocacao
 
Ma
zor
cas 
verde
s
Ma
zor
cas 
viejas
 Mazorcas verdes o p i ntonas 
contiene i nsufi c i ente azúcar
 Mazorcas muy viejas 
sus g ranos están muy secos.
!Recuerda¡
22
Manejo pos cosecha
Evita que las mazorcas de cacao du ren más de tres d í as si n descapotar después de la cosecha.
Un d í a.
Después
Antes
¡Recuerda! S i se deja los g ranos en la mazorca 
más de tres d í as se afecta la ca l i dad del g rano.
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3.2. Clasificar los granos por tamaño y variedad
Las caracterí ti cas y fota lezas del sabor a choco late están gobernadas pri nci pa l mente por la variedad del cacao 
y la fermentaci ón l i bera el desarro l l o.
Recuerda que u nos de los pasos hací a u na buena ca l i dad de cacao está en la c lasifi caci ón adecuda de los frutos 
para su posteri or fermentaci ón.
Sí 
se
 d
es
ea 
obt
ene
r ca
cao 
fi no y 
de aroma
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• Para la fermetacion, NO tener en cuenta mazorcas: 
Enf
erma
s
Mo
rd i
das
 o p
icadas 
por an i ma les
Vie
jas
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• Factores a tener en cuenta en la clasificación de las mazorcas
Tamaño de mazorca:
• Las mazorcas que m iden menos de 15 cm, producen g ranos de poco peso, deberán separarse.
• Variedad de cacao [9].
Criollo
• Se d isti ngue porque tiene frutos a largados que term i nan en u na pu nta delgada. Tiene cáscara suave y 
sem i l las redondas, de co lor b lanco a vi o leta, du lces y de sabor ag radab le. La mazorca se reconoce por tener 
d iez su rcos en pares b ien marcados a lo largo.
• Sus semi l las son de color b lanco y sabor du lce, tiene a l to conten ido de g rasa por lo que el g rano proporciona 
u n mejor sabor y aroma a l choco late.
26
Híbridas acriolladas
• Menor tiempo para fermentar.
• Mejor ca l i dad en los mercados.
• G ranos de cacao más pequeños en las pu ntas de las mazorcas (En este caso, se requ iere separar estas sem i l las).
Forastero
• Se caracteriza por sus frutos redondos, l i sos, de cáscara du ra y de g ranos ap lanados de co lor morado y sabor 
amargo.
Cacao intermedio
• Las mazorcas son g randes con su rcos a lgo profu ndos. La cáscara es g ruesa, med i o áspera y no tiene su rcos 
dob les. Las sem i l las son de co lores moradas o u na mezcla con a lgu nas sem i l las b lancas.
FU ENTE: LW R [9]
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Híbridas y forasteras
• Estas mazorcas tienen forma más l i sa y redondeadas.
• Requ ieren de 5 a 8 d í as en fermentaci ón.
¡Ho la! Ten en cuenta que cada variedad de cacao 
requ iere u n tiempo especí fi co de fermentaci ón 
por lo tanto es recomendab le separar las 
mazorcas segú n su variedad. 
FU ENTE: LW R [9]
3.3.   Cómo separar las mazorcas de cacao?
?
René Mora
I nstructor SER 
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Otros criteri os de selecci ón pueden ser el g rado de madu rez y el tamaño de las mazorcas [10].
             
3.4. Desgrane de la mazorca
El desg rane debe hacerse, en lo posi b le, e l m ismo d í a que se va a fermentar, m i n i m izando así e l ri esgo de contami-
naci ón de los g ranos. Se recom ienda el uso de herram ientas que no tengan fi l o, dado que, estas pueden heri r el 
g rano y afectar su ca l i dad [4].
Ten en cuenta el tiempo de fermentaci ón 
también está determ i nado por el tamaño del 
g rano de cacao.
 
Hernando Amaya 
Productor de B i ocacao
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Estructura de la mazorca
Hay que tener en cuenta que el desg rane se hace el m ismo d í a que se va a fermentar.
Después de la cosecha y separaci ón de la mazorca 
pasamos a l paso del desg rane.
Cáscara. 
Ombl i go o p lacenta. 
G rano o A l mend ra de cacao. 
30                     
¡I mportante! se recomienda el uso de herram ientas que no 
tengan fi l o, dado que, estas pueden heri r el g rano y 
afectar su ca l i dad.
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Pied ra. Mazo de madera.
P lataforma de corte. Tronco de madera.
Para apoyar
Para golpear la mazorca
3.5. Herramientas
32
•   Por qué no se recomiendan herramientas con filo?
?
Se h iere o se corta el g rano, l o cua l puede i nterferi r en la ca l i dad del m ismo.
Los g ranos heri dos son más suscepti b les a l ataque de hongos e i nsectos. 
A l extraer el g rano con la mano no se desprende el ombl i gode la mazorca (so lo l os g ranos se fermentan). 
Se pasan los g ranos a u n ba lde, ti na o bo lsa l i mpia. 
El reci p i ente debe de estar l i mpi o, si n o lores, para no contami nar el mucí lago, dado que esto i nf luye en la ca l i dad 
de la fermentaci ón
33
3.6. Separación selectiva de granos
Ten iendo en cuenta los ti pos o variedades de mazorcas de cacao. Se recom ienda separarlas antes del proceso de 
fermentaci ón.
I dentifi car en el saco el ti po de g rano, nombre del productor o empresa productora.
Gr
ano
s de
 maz
orca acrio l lados
Gr
ano
s de
 maz
orca forasteras
Gr
ano
s m
ás pe
queños
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Después de abierta la mazorca:
• No puede pasar más de seis horas si n ser fermentada. 
• Pasa a fermentar en el cajón i nmed iatamente.
35
Fuente: Karo l Sthefann i Cadena M i l lán 
4. PLANIFICACIÓN DEL BENEFICIO DEL CACAO
4.1. Diseño de cajones 
Cajones ti po esca leras        
Cajón senci l lo Cajones dobles                  
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La madera usada para rea l izar los cajones no debe generar o lores o transm iti r sabores. Preferi b lemente usar 
maderas que no generen resi nas.
• Diseño de cajón simple
Latera les (tablas fijas)
 Fronta les (tablas si n fijar) 
 Or
ifi
cio
s p
ar
a 
el 
d r
en
aj
e d
e l
ixiv
iad
os (
exuda
do). (Pri meros 3 d í as)
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Bandeja para reco lecci ón de mucí lago, la cua l estará u bi cada en la parte i nferi or para la reco lecci ón de l ixivi ado 
o exudado.
¡Recuerda! cuando se rea l i ce la l i mpieza de los cajones, no 
se pueden usar agua n i productos qu í m i cos. La l i mpieza se 
hace en seco con u n cep i l l o para el i m i nar resi duos de 
materia l.
39
SE RECOM I EN DA que, a l uti l izar c lavos o torn i l l os, estos 
queden ocu l tos, dado que, estos a l tener contacto con los 
l í qu i dos en la fermentaci ón pueden oxi darse e i nf luenciar 
sabores y aromas.
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5. FERMENTACIÓN
5.1. Introducción a la fermentación
Este proced i m iento perm ite la el i m i naci ón del mucí lago, la formaci ón de precu rsores de aroma y sabor y mejora 
la ca l i dad del g rano. D i chos precu rsores de sabor y aroma son atri bu i dos pri nci pa l mente a la i nteracci ón entre 
los g ru pos m icrobianos presentes en la fermentaci ón [9].
Estefan í a Garcí a
Asistente de i nvestigaci ón SEN N OVA
 FU ENTE: Vuyst y Weckx, [11]
41
Recuerda que: 
De la h ig i ene que se tenga desde la cosecha hasta la fermentaci ón, depende la ca l i dad de m icrorgan ismos que 
rea l i cen la fermentaci ón. 
Estos m icrorgan ismos generan compuestos qu í m i cos (precu rsores) de sabor y aroma i mportantes. 
 FU ENTE: Vuyst y Weckx, [11]
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b) 
Co
mp
ac
tar
 el 
g ran
o de cacao con la mano o u na plancha de madera. 
a) 
 L
len
ar 
el c
ajó
n ha
sta 5 a 10 cm antes del borde su peri or.
Lixiv
iado 
o exu
dado
 
c) 
Ha
ce
r u
n s
egu
im ie
nto de la temperatu ra de fermentación.
d) 
Se
 cu
bre
 la 
su p
erfic
ie del cajón con hojas de plátano.
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• El envés de la hoja debe tener estar a l contacto con el g rano de cacao.
• Las hojas de p látano o banano se u bi can o se d istri buyen en el cajón.
5.2. Uso de hojas de plátano en el proceso de fermentación 
del grano de cacao 
Envés o reverso de la hoja contiene u n po lvi l l o b lanco ri co en levadu ras.
Levadu ras presentes activan y aceleran el proceso de fermentaci ón.
Ha
z o
 lad
o su perior de la hoja
El envés de 
la h
oja
 de
be
 t
en
er
 e
st
ar
 a l
 co
nta
cto c
on el g rano de cacao 
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• Cu bri r l os cajones perm ite el mantener el au mento de la temperatu ra en el proceso de fermentaci ón.
• Mejora el comportamiento m icrobiano.
• La temperatu ra en u na fermentaci ón es de: 30 a 50°C.
Se cu bre el cajón con hojas de p látano
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5.3. Volteos al grano de cacao en proceso de fermentación
• Los vo l teos homogen izan el proceso de fermentaci ón de todo el g rano, ya que, si no se rea l izan, quedarán u nos 
g ranos fermentados y otros no.
• El vo l teo debe de ser homogéneo, ya que las temperatu ras más a l tas se concentran en el med i o y parte baja 
del cajón [4,8].
¡RECU ERDA! u na i nadecuada fermentaci ón se debe a vari os 
factores: e l tiempo de fermentaci ón, ma la selecci ón de la 
sem i l la (que entren sem i l las enfermas a l proceso), u na ma la 
asepsia, e l contacto con an i ma les o todas aquel las 
activi dades que con las cond i c i ones ambienta les pueden 
levantar resi duos y a l terar el proceso.
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Se recomienda:
• Rea l izar u n pri mer vo l teo a las 36 horas (30-35°C)
• Vo l teos posteri ores cada 24 horas.
Tener en cuenta que la temperatu ra tiende a aumentar cada d í a con respecto a la temperatu ra ambienta l.
La fermentaci ón del g rano de cacao perm ite la muerte del embri ón, si este no ha desapareci do qu iere deci r que 
la fermentaci ón no está completa.
Grano de cacao en proceso de fermentacion.
 Volte
o homogéneo
Temperatu ra baja. 30°C
Temperatu ra A l ta. 50°C
Temperatu ra med ia. 40°C
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Lei dy Jami l oy
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Otro de los objetivos de la fermentaci ón es la d i sm i nuci ón de la astri ngencia y el amargor provocado por los 
po l i feno les, que son compuestos responsab les del co lor vi o leta. Lo anteri or se log ra, porque du rante la fermenta-
ci ón ocu rre la deg radaci ón de po l i feno les, especí fi camente las antocian i nas, presentes en el cacao de variedad 
forastero y tri n itari o [12]. 
!TEN EN CU ENTA u na vez que se han cumpl i do los d í as de la 
fermentaci ón, se hace u na prueba de corte de los g ranos, 
para conocer el estado de fermentaci ón. Para el l o, se toman 
10 g ranos de d iferentes partes del cajón y se observa las 
caracterí sti cas que tiene el g rano: Co lor roj izo parejo, 
muchas rajadu ras o quebradu ras, o lor ag radab le, muerte del 
embri ón.
¡ Constanza Monta lvo
I nstructora SEN N OVA
Grano fresco si n fermentar 
   Granos frescos fermentados
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Parámetros para determinar si la fermentación es óptima:
PARÁMETROS DESCRIPCIÓN
Co lor
Conforme pasa la fermentaci ón 
los g ranos adqu ieren u n co lor 
pardo
Tiempo 
Cri o l l o: 3-4 d í as
Tri n itari o: 4-6 d í as
Forastero: 7 o 8 d í as
Temperatu ra
Aproxi madamente: D í a 1: 30-36°C / 
D í a 2: 36-40°C / D í a 3: 40-50°C / 
D í a 4: 40-45°C /D í a 5: 40-46°C
Prueba de corte
Usado como criteri o para el
co lor i nterno del g rano
Aroma Masa fermentada
Tamaño
Creci m iento o h i nchazón del g rano con 
respecto a su tamaño orig i na l
Desi n
fectantante
49
Fuente: Constanza Monta lvo Rod rí guez 
6. SECADO
El g rano seco se i dentifi ca por su contextu ra quebrad iza e i nternamente su co lor cambiante de vi o láceo a café. 
Después de term i nar el proceso de fermentaci ón se pasa a l secado del g rano el cua l busca el i m i nar la hu medad. 
Después de term i nar el proceso de fermentaci ón se pasa a l secado del g rano para el i m i nar la hu medad.
Gr
ano
s de
 cacao fermentados
Hum
edad 40 a 50 %
Secado
Gra
nos 
de cacao secos Hum
edad 6 a 7 %
El g rano seco se i dentifi ca por su textu ra
 quebrad iza e i nternamente su co lor 
cambiante de vi o láceo a café..
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• Se recomienda rea l izar el secado en p lataformas con cu biertas marquesi nas.
• El proceso de secado se basa en la exposi c i ón del g rano a l ca lor, f lujo del a i re para el i m i nar el exceso de 
humedad.
• Hay que tener en cuenta las cond i c i ones c l i máti cas de la reg i ón ya que por esto pueden variar los tiempos de 
secado o exposi c i ón a l so l.
• Otra a l ternativa es el secado artifi c i a l o combi nar ambos métodos.
• Se recomienda no secar en el suelo ya que la perd i da de humedad es más lenta y el g rano puede adqu i ri r 
i ndeseados.
Prop i c i os para el au mento y creci m iento de hongos que 
afectan la ca l i dad organo lépti ca del g rano de cacao. 
Gra
nos d
e cacao muy húmedos
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Defectos de g rano de cacao y g ranos b ien fermentados [13] 
Granos sobre-fermentados
Grano germinados
Grano con larva de insecto
Granos es el co lor vi o leta y la su perfi c i e en el i nteri or del g rano no presenta 
su rcos b ien defi n i dos. En el caso de g ranos proven ientes de materia les cri o-
l l os o acri o l lados, no se desarro l la el co lor vi o leta si no u n b lanco crema o 
café muy c laro.
Granos sin fermentados 
(el primer grano es de materiales acriol lados)
Son los g ranos que pueden tener la rad í cu la sobresa l i endo o dejan el orifi c i o 
por donde ha perforado la testa.
Son aquel l os donde en su i nteri or, se puede ver las larvas de i nsectos o 
los restos que estos dejan cuando perforaron el g rano.
Son g ranos de co lor café muy oscu ro o neg ro en su i nteri or, con textu ra 
de corcho, o lor ag ri o y sabor a jamón y ahumado.
:
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Tomado y ed itado de: Pérez y Contreras, [13] 
Granos con manchas blancas
Son g ranos que presentan u na co loraci ón b lanqueci na opaca, deb i do a que provienen 
de frutos verdes o p i ntones. Se deben eva luar con atenci ón para no confu nd i rl os con 
g ranos afectados por mohos.
Grano mohoso
Es cuando en el i nteri or se evi dencia la presencia del creci m iento de moho de co lor 
b lanco a g ris.
Son los g ranos compactos que no presentan ranu ras en su i nteri or y tienen u n co lor 
g ris.
Grano pizarroso
Tienen los su rcos i nternos b ien defi n i dos y que, además, tienen u n co lor que varí a 
desde el co lor café c laro, para los g ranos cri o l l os o acri o l lados, hasta el co lor café 
oscu ro, para los otros g ranos. S i en el centro del g rano se a lcanza a apreciar tonos 
vi o letas, este se c lasifi ca como “parcia l mente fermentado”.
Granos bien fermentados 
(el de la izquierda corresponde a un grano acriol lado)
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7. SELECCIÓN DEL CACAO
Después del secado, debe selecci onarse el cacao. Esta es u na fase crucia l para el resu l tado fi na l. Se deben el i m i-
nar los cuerpos extraños, como: meta les, p ied ras, trozos de madera, vi d ri os, entre otros. Luego de esta operaci ón 
es posi b le que aú n queden resi duos, l os cua les se el i m i nan posteri ormente en forma manua l. Las pri nci pa les 
caracterí sti cas que se deben tener en cuenta son:
• Grado de fermentaci ón
• Conten i do de humedad (max 7,5%)
• Número de defectos
• Número de g ranos rotos
• Pasi l la
• Grado de enmoheci m iento
• Perfi l del sabor
• Co lor
• Conten i do de g rasa (m i n. 52%)
Lei dy Jami l oy
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¡Recuerda!, 
para obtener u n producto de excelente ca l i dad 
debes selecci onar los mejores g ranos.
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Fuente: Juan Gabrie l Marí n Ari capa
Las buenas prácti cas de manufactu ra, son 
esencia les en el proceso de transformaci ón.
8. TRANFORMACIÓN DEL CACAO
U na vez que el cacao se cosecha, se fermenta, se seca y se selecci ona, com ienza el procesamiento que transfor-
mará el cacao en choco late. Se defi nen d iferentes ti pos de choco late [14]. 
  
• Choco late oscu ro es el choco late con a l menos el 60% de la masa de cacao
• Choco late con leche debe tener a l menos el 30% de la masa de cacao
N i d ia Bustamante
Productora de B i ocacao
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8.1. Tostado 
El pri mer paso en el proceso de transformaci ón es el 
tostado. Se tuestan los g ranos con la fi na l i dad de
acentuar el sabor (a parti r de los precu rsores aroma y 
sabor obten i dos en la fermentaci ón) del choco late y co lor 
del choco late. La temperatu ra, tiempo y g rado de hume-
dad i nvo lucrados en el tostado depende del ti po de g ranos 
a procesar y el ti po de choco late o productos requeri dos 
del procesamiento. 
8.2. Refinado
Las a l mend ras de cacao se muelen para produci r el l i cor 
de cacao, luego las partí cu las del cacao son suspend i das 
en manteca de cacao fu nd i da. El objetivo es generar 
partí cu las por debajo de los 30 m icrones, tamaños que la 
boca no es capaz de perci b i r cuando consumidas. A lgu-
nos fabri cantes de choco late usan d iferentes tamaños a 
propósito, para dar u na sensaci ón más áspera, la cua l no 
se consi dera negativa.
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8.3. Temperado
El choco late está l i sto, pero está en forma l í qu i da. El temperado es u n proceso de estabi l izaci ón de la g rasa del 
cacao para log rar u na buena estructu ra con u n buen chasqu i do, perfecto derreti m iento en la boca y si se uti l izan 
buenos moldes, u na su perfi c i e bri l l ante.
Cho
co
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e 
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ar
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 y 
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 Cho
col
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Cho
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bla
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Fundir el chocolate CristalizaciónPre-cristalización
40 °C 27-29 °C26-27 °C
50-55 °C 31-32 °C28-29 °C
45-50 °C 30-31 °C27-28 °C
Tem
perad
o: temperatu ra 45-28-32 °C 
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9. SUBPRODUCTOS DEL CACAO
9.1. Exudado
• Ja lea de mucí lago de cacao
• Preparaci ones cu l i narias derivadas del mucí lago de cacao
• Merengones 
• Sa lsa 
• Ensa ladas 
• Postres 
• Tortas 
• Helados 
• Mousse        
• Flan 
• Mermeladas 
• Coctelerí a
• Bebi da a lcohó l i ca a parti r del mucí lago de cacao fermentado.
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9.2. Cascarilla de cacao
Después del tostado de los g ranos secos de cacao, u no de los su bproductos es la cascari l la. Esta puede ser usada 
como:
• I nfusi ón de cascari l la de cacao
• Hari na de cascari l la de cacao
• Como i ng red iente en recetas
• Cascari l la con leche
• Ga l letas de cascari l la de cacao
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Fuente: Juan Gabrie l Marí n Ari capa
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10. GESTIÓN AMBIENTAL
10.1. Manejo de residuos líquidos en el proceso de fermentación
Recordemos que los pri meros tres d í as de fermentaci ón se generan u n exudado proven iente del mucí lago de los 
g ranos de cacao. 
Juan Gabrie l Marí n
Tecnó logo en sistemas de gesti ón ambienta l - SENA
 
Para u n manejo técn i co de los resi duos só l i dos 
y l í qu i dos generados en todas las activi dades de 
la producci ón de cacao se aconseja segu i r l os 
sigu ientes pasos:
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• Cambia el equ i l i bri o de
los ecosistemas acuáti cos
NO Verter a fuentes hídricas
• Aumenta la aci dez del suelo
• El i m i na la vi da m icrobiana
• Genera esteri l i dad a los suelos
NO Verter al suelo
Se t
rasvasa el l ixiviado o exudado
Qué no hacer con estos lixiviados o sustancias liquidas?
?
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Aprovechar este residuo como un subproducto 
para la elaboración de vino
• Genera más uti l i dad económica. 
• Benefi c i o ambienta l.
• Ampl i aci ón a l mercado.
Aumento de ventas
Tie
m
po
65
Estos resi duos se uti l izan como materia pri ma para elaborar compostaje y así aprovechar los nutrientes.
Manejo de residuos de poda y descapotado
Ag regar tierra, p i car (reduci r el tamaño) 
todos los resi duos orgán i cos 
y cáscara de frutos (hojas).
Árb
o l d
e cac
ao Ram
as de poda y cáscaras de mazorcas
Compostaje (ramas y frutos mord idos por animales)
10.2.  Manejo de residuos sólidos
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Reti rar las mazorcas enfermas
• Mon i l i asi s
• Phytópthora
Tra
nsp
orta
r fuera del cu ltivo
Ide
nt
ifi
ca
r e
l est
ado del fruto y de la planta
Ev
ita
r l
a p
rop
aga
ción d
e enfermedad por ani males
Ent
er
ra
r l
os
 f
ru
to
s e
nfe
rmo
s en u n hueco de 30 a 40 cm de profundida
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10.3. Manejo de residuos 
peligrosos (RESPEL)
En el caso de manejo de sustancias o resi duos 
pel i g rosos estos se deben a l macenar técn i cmete 
y contratar u n gestor autorizado para la 
gesti ón del deb i do tratamiento.
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Reg istrar4
Envases de productos qu í m i cos, bo lsas de empaques 
de sustancias qu í m i cas, i nyectores, trapos o wa i pes 
que hayan ten i do contacto con los resi duos pel i g rosos
1
 Emba lar segú n sea el caso de RESPEL2
 So l i c itar el certifi cado de d isposi c i ón6
A l macenar i nformaci ón y reg istra7
Etiquetar3
Entregar a l prestador de servi c i ó de reco leci ón de 
resi duos especia les o RESPEL contratado
5
Sigu iendo estos pasos se puede dar 
cumpl i m iento a la autori dad ambienta l.
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Fuente: Li na Vanessa Mora G i ra l do 
.
El equipo de técnico del proyecto “Mejoramiento de la cadena agroindustrial de Biocacao como estrategia para el post 
conflicto a través de biotecnología aplicada al proceso de fermentación del grano” del Centro de Biotecnología Indus-
trial, SENA Palmira, conformado por diferentes actores de los programas SENNOVA, AGROSENA y SER, agradece a los 
miembros de la unidad productiva Biocacao del municipio de Florida - Valle, por permitirnos un acercamiento a su cultu-
ra, sus costumbres y sus prácticas ancestrales.
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